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LA CABEZUELA
TRADICIONAL

Especie: cabra

Raza de ganado: Cabra del
Guadarrama

Municipio: Fresnedillas de
la Oliva

En esta drea de la sierra de Madrid existe una datacién de la produccidn
quesera a partir de leche de cabra de la raza del Guadarrama que queda
reflejada en el primer censo de poblacion y de usos y costumbres del
Marqués de la Ensenada alld por el afio 1750. Posteriormente hay
documentos previos a la guerra civil en los afios 30 del siglo XX en los que se
refleja la produccion quesera a nivel doméstico como aprovechamiento de
los diferentes rebafios de cabra autéctona del Guadarrama, en la zona de
Fresnedillas, Robledo, el Escorial.

No es hasta principio de los afios 90 en los que esta tradicién de elaboracién
de queso para consumo familiar, en las épocas de mayor abundancia de
leche, pasa a ser comercializada mds alld del dmbito familiar con la puesta
en marcha de la queseria artesanal de La Cabezuela, que comienza a
elaborar un queso a partir del ganado autéctono de la zona, Cabra del
Guadarrama.

Tipo de queso

Es un queso de coagulacion mixta poco dcida y muy enzimdtica de desuerado
por gravedad. Salado por inmersién. Madurado durante 2 meses, con
desarrollo de moho Penicillium candium en superficie.



Instituto Madrilefio de Investigacion

******* y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

Y ORDENACION DEL TERRITORIO

Comunidad
de Madrid

Queso elaborado artesanalmente. Textura uniforme, blanco, aromas lacteos
y sabor suave. Corteza natural con moho blanco. Queso Tradicional de
Espafia dentro del catdlogo del Ministerio de Agricultura de Quesos
Tradicionales. Ingredientes: leche de Cabra del Guadarrama, cuajo animal,
Penicilium candium, fermentos y sal.

Caracteristicas fisico-quimicas

COLOR DE LA PASTA: Blanco-amarillento
COMPOSICION:

pH | Extracto seco| Sal
6,16 61,25% 1,15%

Caracteristicas organolépticas

FASE TACTIL: Al tacto se aprecia que se trata de un queso de mediana
elasticidad, baja rugosidad superficial y humedad superficial media.

FASE BUCAL: En boca se frata de un queso de firmeza media, baja
friabilidad y jugosidad y adhesividad media-alta. En relacién al tamafio de
las particulas es harinoso. La solubilidad en boca es media.

PERFIL OLFATIVO: Presenta un perfil olfativo complejo con abundancia
de notas animales, ldcticas, vegetales y especiadas.

PERFIL GUSTATIVO: El queso presenta intensidad baja de los sabores
dcido, salado y amargo y muy baja del sabor dulce. Poco picante.

PERSISTENCIA: La persistencia de la sensacion olfato-gustativa es muy
alta.

Premios

Medalla de Bronce World Cheese Awards 2015-2016.
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